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                     Noix de Saint-Jacques 

             …sur lit de lentilles au foie gras 
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Il vous faut, pour 4 personnes :
8 noix de Saint-Jacques de belle taille
Quelques dés de foie gras mi-cuit
300g de lentilles vertes du Puy
Garniture aromatique...
    1 oignon piqué d'un clou de girofle
    1 bouquet garni
    1 gousse d'ail
Assaisonnement...
    1 trait de vinaigre balsamique
    1 filet d'huile d'olive
    Sel et poivre du moulin
Préparer à l'avance les lentilles en les faisant cuire dans une casserole avec la garniture aromatique et de l'eau à hauteur. Surveiller la cuisson qui doit être légèrement al dente.
Lorsque les lentilles sont cuites, les égoutter, les assaisonner et les réserver.
Au dernier moment, snaker les noix de Saint-Jacques, deux minutes sur chaque face, assaisonner de sel et de poivre ou de piment d'Espelette.
Faire tiédir les lentilles et incorporer les dés de foie gras. Dresser les assiettes en couchant les noix de St Jacques sur un lit de lentilles.
